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ABSTRAK 
 
Nama : Suci Inda Sari 
Nim : 60700112097 
Jurusan   : Ilmu Peternakan 
Judul  : Pertumbuhan  Salmonella sp. dengan Level Penambaha Bubuk 
Kayu Manis (Cinnamomum Burmanni) pada Telur Asin 
 
   
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pertumbuhan Salmonella sp. 
dengan  level penambahan bubuk kayu manis yang berbeda pada telur asin dan 
bagaimana pertumbuhan Salmonella sp. dengan lama pengasian yang berbeda  
pada telur asin. Metode penelitian ini adalah deskriptif  kuantitatif  dengan cara 
mengetahui pertumbuhan  bakteri Salmonella sp. dengan variasi konsentrasi 
bubuk kayu manis pada telur asin dengan lama pengasian 7, 10, dan 15 hari. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengasinan 7 hari dengan konsentrasi 0% 
(55x10
1
 cfu/g), 10% (46x10
3
 cfu/g), 15% (80x10
2 
cfu/g), 20% (161x10
1
 cfu/g). 
Lama pengasinan 10 hari 0% (271x10
2
 cfu/g), 10% (215x10
1
 cfu/g), 15% 
(95x10
3
 cfu/g), 20% (50x10
1
cfu/g). Lama pengasinan 15 hari 0% (205x10
1
 
cfu/g), 10% (54x10
1
cfu/g), 15% (98x10
1
 cfu/g), 20%(
 
62x10
3
 cfu/g). Sebagai 
kesimpulan bahwa konsentrasi bubuk kayu manis 15% cenderung mengurangi 
pertumbuhan koloni Salmonella sp. dan untuk pengasinan tampaknya 
pertumbuhan Salmonella sp. cenderung menurun pada hari ke-10. 
 
 
 
 
 
 
Kata Kunci: Telur Asin, Salmonella sp. Bubuk Kayu Manis dan Lama Pengasinan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ABSTRAK 
 
Nama : Suci Inda Sari 
Nim : 60700112097 
Jurusan   : Ilmu Peternakan 
   Title   : Growth Of Salmonella Sp. With The Addition Of Level   
Cinamomum Ground (Cinnamomum Burbanni) In Salted Egg  
 
  
  
 This study aims to determine the growth of Salmonella sp. With the 
addition of Cinnamon powder level different on how salted eggs and growth of 
Salmonella sp. With long marinating different in salted egg. This research method 
is quantitative descriptive way of knowing growth of Salmonella sp. with the 
addition of level variation Cinnamon powder on old salting salted with 7, 10 and 
15 days. The  results showed  that  marinating 7 days with concentrations of 0% 
(55x10
1
 cfu/g), 10% (46x10
3
 cfu/g), 15% (80x10
2 
cfu/g), 20% (161x10
1
 cfu/g). 
Long marinating 10 days 0% (271x10
2
 cfu/g), 10% (215x10
1
 cfu/g), (15% 95x10
3
 
cfu/g), 20% (50x10
1
cfu/g). Long marinating 15 days 0%( 205x10
1
 cfu/g), 10% 
(54x10
1
cfu/g), 15% (98x10
1
 cfu/g), 20%
 
(62x10
3 
cfu/g). As a conclusion that the 
concentration of Cinnamon powder 15% tends to reduce the growth of Salmonella 
sp. colonies  and salting seems colony growth Salmonella sp. tends to decrease at 
day 10. 
 
 
 
Key Word: Salted Egg, Salmonella sp. Cinnamomum Powder, and Long 
marinating  
 
 
 
 
  
 
 
 
 
BAB 1 
PENDAHULUAN  
 
A. Latar Belakang 
Telur merupakan produk peternakan yang memberikan sumbangan 
terbesar bagi tercapainya kecukupan gizi masyarakat. Dari sebutir telur 
didapatkan gizi yang cukup sempurna karena mengandung zat–zat gizi yang 
sangat baik dan mudah dicerna. Telur merupakan salah satu bahan pangan dengan 
nilai nutrisi yang baik karena telur merupakan sumber protein yang terdiri dari 
berbagai asam amino yang dibutuhkan oleh tubuh. Akan tetapi telur juga 
merupakan bahan pangan yang mudah rusak (perishable food) karena banyak 
mengandung nutrisi yang dibutuhkan untuk pertumbuhan mikroorganisme. Hal ini 
di sebabkan oleh pertumbuhan mikroba khususnya bakteri Salmonella sp. Salah 
satu cara mencegah proses pembusukan pada telur dengan cara melakuakan 
mengawetkan telur asin sehingga menghasilkan produk telur asin. 
Pengasinan telur merupakan salah satu upaya untuk mengawetkan telur 
segar, memperpanjang masa simpan, membuang bau amis telur serta menciptakan 
rasa yang khas. Proses pembuatan telur asin yang telah banyak dilakukan oleh 
masyarakat dapat dibedakan menjadi 2 cara yaitu merendam telur dengan larutan 
NaCl jenuh dan membungkus dengan adonan, setelah itu dibersihkan (dicuci) dan 
direbus (Sarwono, 1995). Menurut Samosir (1983), lama pemeraman telur akan 
mempengaruhi tingkat keasinan dari telur asin tersebut. 
 
 
 
 
 
Teknologi pengawetan telur asin yang berkembang yaitu dengan 
pemberian ekstrak pada telur asin untuk meningkatkan umur simpan dan kualitas 
telur asin, salah satunya dari rempah-rempah dan buah. Zulaekah dan 
Widyaningsih (2005), dengan perendaman teh, penelitian Anggraini (2007), 
dengan  perendaman daun  jambu dan  Leitasari (2012), dengan perendaman jahe 
mampu meningkatkan umur simpan telur asin dan cita rasa telur asin. 
Salmonella sp. adalah bakteri batang Gram negatif tidak berspora. Bakteri 
ini masuk ke dalam tubuh manusia secara peroral. Penyebaran terjadi melalui air 
dan makanan yang terkontaminasi. Salmonella sp. dapat menyebabkan enteritis, 
infeksi sistemik, dan demam enterik. Empat serotipe penyebab demam enterik ad 
alah Salmonella typhi, Salmonella choleraesuis, Salmonella paratyphi A dan 
Salmonella paratyphi B. Sebagian besar Salmonella sp. bersifat patogen pada 
hewan reservoirnya seperti unggas, tikus, babi dan kura–kura  (Brooks, et 
al,2004). 
Kayu manis merupakan salah satu tanaman yang kulit batang, cabang dan 
dahannya digunakan sebagai bahan rempah-rempah dan merupakan salah satu 
komoditas ekspor Indonesia. Tanaman kayu manis yang dikembangkan di 
Indonesia terutama adalah Cinnamomum burmanii Blume dengan daerah 
produksinya di Sumatera Barat dan Jambi dan produknya dikenal sebagai cassia-
vera atau Korinjii cassia. Selain itu terdapat Cinnamomum zeylanicum Nees, 
dikenal sebagai kayu manis Ceylon karena sebagian besar diproduksi di Srilangka 
(Ceylon) dan produknya dikenal sebagai cinnamon. Jenis kayumanis ini juga 
terdapat di pulau Jawa. Selain kedua jenis tersebut, terdapat pula jenis C. cassia 
 
 
 
 
yang terdapat di Cina. Sebagian besar kulit kayumanis yang diekspor Indonesia 
adalah jenis Cinnamomum burmanii. Kulit kayu manis dapat digunakan langsung 
dalam bentuk asli atau bubuk, minyak atsiri dan oleoresin dapat dimanfaatkan 
sebagai antioksidan dan antibakteri yang dapat memperlambat proses kerusakan 
serta dapat memberikan aroma dan cita rasa khas kayu manis. Minyak kayu manis 
dapat diperoleh dari kulit batang, cabang, ranting dan daun pohon kayu manis 
dengan cara destilasi, sedangkan oleoresinnya dapat diperoleh dengan cara 
ekstraksi kulit kayu manis dengan pelarut organik (Abdullah, 1990). 
Kayu manis merupakan tumbuhan asli Indonesia. Kayu  manis adalah 
salah satu rempah yang biasa dimanfaatkan masyarakat Indonesia dalam 
kehidupan  sehari-hari. Selain sebagai bumbu  penyedap masakan dan pembuatan 
kue, kayu manis sejak dulu dikenal memiliki berbagai khasiat. Bahkan, kayu 
manis saat ini sudah  menjadi bagian dari bahan baku dalam industri jamu dan 
kosmetika. Kayu manis (Cinnamomum burmanii) memang memiliki efek 
farmakologis yang dibutuhkan dalam obat-obatan. Tumbuhan yang kulit batang, 
daun, dan akarnya bisa dimanfaatkan sebagai obat ini, berkhasiat sebagai peluruh 
kentut (carminative), peluruh keringat (diaphoretic), antirematik, meningkatkan 
nafsu makan (istomachica), dan menghilangkan sakit (analgesik). Kandungan 
kimia yang terdapat dalam  kayu manis adalah minyak atsiri, eugenol, safrole, 
sinamaldehide, tanin, kalsium oksalat, damar, dan zat penyamak. Sifat kimia dari 
kayu manis adalah pedas, sedikit manis, hangat, dan wangi. Menurut pakar obat-
obatan herbal, Prof Hembing Wijayakusuma, kayu manis memiliki banyak khasiat 
obat. Di antaranya, obat asam urat, obat tekanan darah tinggi (hipertensi), obat 
 
 
 
 
radang lambung atau maag (gastritis), tidak nafsu makan, sakit kepala (vertigo), 
masuk angin, perut kembung, diare, muntah-muntah, hernia, susah buang air 
besar, sariawan, asma, sakit kuning, dan lain-lain  (Rismunandar dan Paimin, 
2001). 
Berdasarkan penjelasan di atas maka perlu dilakukan penelitian dengan 
menggunakan metode pemeraman pada telur untuk mengetahui pengaruh 
penambahan bubuk kayu manis pada pertumbuhan  bakteri Samonella sp.  
B. Rumusan Masalah 
Rumusan masalah yang akan dibahas pada penelitian ini adalah : 
1. Bagaimana pertumbuhan Salmonella sp. dengan level pemberian  bubuk kayu 
manis yang berbeda pada telur asin?  
2. Bagaimana pertumbuhan  Salmonella sp. dengan lama pengasinan  yang 
berbeda pada telur asin?  
C. Tujuan 
Tujuan penelitian ini adalah : 
1. Mengetahui Bagaimana pertumbuhan Salmonella sp. dengan level  pemberian  
konsentrasi bubuk kayu manis yang berbeda pada telur asin?  
2. Mengetahui  pertumbuhan  Salmonella sp. dengan lama pengasinan yang 
berbeda pada telur asin?  
D. Manfaat 
Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan informasi kepada 
masyarakat umum mengenai cara pembuatan telur asin dengan penambahan 
rempah. 
 
 
 
 
E. Defenisi Oprasional  
1. Pertumbuhan Salmonella sp. adalah perbanyakan sel dan peningkatan ukuran 
bakteri. Salmonella sp. merupakan bakteri Gram negatif berbentuk basil, tidak 
berspora, panjangnya bervariasi dan kebanyakan spesies bergerak dengan 
flagen peritrik.  
2. Penambahn level pada kayu manis karena memiliki aktivitas antioksidan alami 
karena didalam ekstrak kayu manis terdapat senyawa sinamaldehid, eugenol, 
trans asam sinamat, senyawa fenol, dan tannin. Kayu manis diharapkan efektif 
sebagai antioksidan serta antibakteri sehingga dapat diaplikasikan sebagai 
antioksidan alami dan pengawet alami makanan. Minyak atsiri dan senyawa 
fenol kayu manis akan memperlambat proses kerusakan serta dapat 
meningkatkan flavor atau cita rasa yang lebih baik pada telur. 
3. Telur asin merupakan telur yang diawetkan dengan cara penggaraman yang 
berperan sebagai pengawet yang dapat mempertahankan serta memperpanjang 
daya simpan sekaligus meningkatkan cita rasa telur itu sendiri. 
F. Kajian Pustaka (Penelitian Terdahulu) 
Andriyanto (2013), Pengaruh Penambahan Ekstrak Kayu Manis 
Terhadap Kualitas Sensoris, Aktivitas Antioksidan Dan Aktivitas Antibakteri 
Pada Telur Asin Selama Penyimpanan Dengan Metode Penggaraman Basah. 
Penambahan ekstrak kayu manis pada telur asin dapat menghambat pertumbuhan 
jumlah bakteri selama penyimpanan 14 hari pada suhu ruang. Jumlah bakteri 
selama penyimpanan akan semakin bertambah dari hari ke-0 sampai hari ke-14. 
Pada sampel telur asin tanpa penambahan ekstrak kayu manis (0%) hari ke-0 (1,9 
 
 
 
 
x 10
3 
cfu/g) akan mengalami peningkatan sampai hari ke-14 (2,79 x 10
8 
cfu/g), 
sampel telur asin dengan penambahan ekstrak kayu manis 5% pada hari ke-0 (6,0 
x 10
2
 cfu/g) akan mengalami peningkatan sampai hari ke-14 (2,84 x 10
7
 cfu/g), 
sampel telur asin dengan penambahan ekstrak kayu manis 20% pada hari ke-0 
(1,26 x 10
3 
cfu/g) akan mengalami peningkatan sampai hari ke-14 (2,69 x 10
8
 
cfu/g)  telur asin penambahan ekstrak kayu manis 5% memilki total bakteri paling 
sedikit jika dibandingkan dengan sampel telur asin lain selama penyimpanan, 
sedangkan sampel telur asin tanpa penambahan ekstrak kayu manis (0%) memiliki 
total bakteri paling banyak selama penyimpanan dibandingkan sampel yang lain.  
 
 
 
  
 
 
 
 
BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
A. Telur 
1. Pengertian Telur  
Telur merupakan bahan pangan hasil ternak unggas yang memiliki sumber 
protein hewani yang memiliki rasa lezat, mudah dicerna dan bergizi tinggi. Teknik 
pengolahan telur telah banyak dilakukan untuk meningkatkan daya tahan serta 
kesukaan konsumen (Irmansyah dan Kusnadi, 2009). 
Telur mempunyai cangkang, selaput cangkang, putih telur (albumin) dan 
kuning telur. Cangkang dan putih telur terpisah oleh selaput membran, kuning 
telur dan albumin terpisah oleh membran kuning telur. Telur banyak dikonsumsi 
dan diolah menjadi produk olahan lain karena memiliki kandungan gizi yang 
cukup lengkap. Kandungan protein pada telur terdapat pada putih telur dan kuning 
telur (Jacqueline, et al., 2000). 
Putih telur merupakan salah satu bagian dari sebuah telur utuh yang 
mempunyai persentase sekitar 58-60% dari berat telur itu dan mempunyai dua 
lapisan, yaitu lapisan kental dan lapisan encer. Menambahkan bahwa lapisan 
kental terdiri atas lapisan kental dalam dan lapisan kental luar dimana lapisan 
kental dalam hanya 3% dari volume total putih telur dan lapisan kental putih telur 
mengandung protein dengan karakteristik gel yang berhubungan dengan jumlah 
ovomuin protein (Tan, et al., 2012).  
 
 
 
 
 
Menurut Hajrawati dan Aswar (2011), menyatakan bahwa pH telur akan 
naik karena kehilangan CO2. Kadar air pada telur akan hilang akibat lama simpan 
pada telur dan suhu penyimpanan untuk telur yang akan mempercepat terjadinya 
reaksi metabolisme dan pertumbuhan bakteri.  
2. Komponen telur 
 
Gambar 2.1: Bagian-bagian telur ( Stadellman dan Cotterill, 1995)  
Menurut Stadellman dan Cotterill (1995), menyatakan bahwa bagian-
bagian telur memiliki fungsi yaitu: 
1. Cangkang telur berfungi sebagai pelindung utama telur. Bagian ini memiliki 
pori-pori untuk keluar-masuknya udara.  
2. Membran cangkang merupakan selaput tipis di dalam cangkang telur. Pada 
salah satu ujung telur, selaput ini tidak menempel pada cangkang sehingga 
membentuk rongga udara. 
3. Rongga udara berfungsi sumber oksigen bagi embrio. 
4. Keping germinal (zigot/sel embrio) merupakan calon individu baru. 
5. Kuning telur (yolk) adalah cadangan makanan bagi embrio.  
 
 
 
 
6. Putih telur (albumin) berfungsi sebagai pelindung embrio dari goncangan dan 
sebagai cadangan makanan dan air. 
7. Kalaza (tali kuning telur) berfungsi untuk menahan kuning telur agar tetap 
pada tempatnya dan menjaga embrio agar tetap berada di bagian atas kuning 
telur. 
Menurut Sarwono (1995), menyatakan bahwa  telur ayam ras memiliki 
fisik terdiri dari 10% kerabang (kulit telur, cangkang), 60% putih telur dan 30% 
kuning telur. Secara umum telur terbagi atas tiga komponen pokok, yaitu kulit 
telur atau cangkang 11%, putih telur 57%, dan kuning telur 32%. 
Telur sangat tahan terhadap kehilangan isi karena ketahanan kerabang 
terhadap penyusup zat cair atau perbanyak jasad renik. Telur utuh terdiri atas 
beberapa komponen yaitu air 66%, dan bahan kering 34% yang tersusun atas 
protein 12%, lemak 10%, karbohidrat 1% dan abu 11%. Kuning telur adalah salah 
satu komponen yang mengandung nutrisi terbanyak dalam telur. Kuning telur 
mengandung air sekitar 48% dan lemak 33%. Kuning telur juga mengandung 
vitamin, mineral, pigmen, dan kolestrol. Putih telur terdiri atas protein terutama 
lisosin yang memiliki kemampuan anti bakteri untuk membantu mengurangi 
kerusakan telur (Akoso, 1993). 
Kerabang  telur atau  egg shell mempunyai dua lapisan  yaitu spongy layer 
dan mamilary layer yang terbungkus oleh lapisan lender berupa kutikula. Lapisan 
luar terbentuk dari kalsium, phosphor dan vitamin D yang merupakan lapisan 
paling keras yang berfungsi melindungi semua bagian telur. Putih telur atau 
albumen mempunyai proporsi yang tinggi dalam komposisi telur mencapai 60% 
 
 
 
 
dari total berat telur. Presentasi putih telur pada ayam dan umur dari telur. Kuning 
telur merupakan bagian paling penting bagi isi telur, sebab pada bagian inilah 
terdapat dan tempat tumbuh embrio hewan, khususnya pada telur yang telah 
dibuahi. Bagian kuning telur ini terbungkus semacam selaput tipis yangangat kuat 
dan elastis yang disebut membrane vetelina, kuning telur memiliki komposisi gizi 
yang lebih lengkap daripada putih telur dan terdiri dari air lemak, karbohidrat, 
mineral dan vitamin (Stadellman dan Cotterill, 1995).  
3. Kandungan Gizi Telur 
Telur adalah bahan makanan yang bernilai gizi tinggi dan marupakan 
sumber asam amino esensial, kalori, vitamin dan mineral. Telur juga mengandung 
zat-zat gizi yang dibutuhkan tubuh, dari sebutir telur didapatkan gizi yang 
sempurna. Selain itu, zat gizi tersebut mudah dicerna oleh tubuh. Kandungan 
protein kuning telur yaitu sebanyak 16,5 % dan pada putih telur sebanyak 10,9%, 
sedangkan  kandungan lemak pada kuning telur  mencapai 32% dan pada putih 
telur terdapat dalam jumlah yang sedikit (Titik, 2000). 
Disamping mengandung protein yang tinggi, telur juga merupakan sumber 
zat besi, beberapa mineral dan vitamin. Telur mengandung semua vitamin, kecuali 
vitamin C dan vitamin K, mineral. Mineral yang ada  pada telur antara lain 
natrium, kalium, besi, fosfor, kalsium, tembaga, yodium, magnesium, mangan, 
potasium, sodium, zinc, klorida dan sulfur (Titik, 2000). 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 2.1 Komposisi Kimia Telur 
Komposisi 
 
 
Telur 
utuh 
Isi telur 
Tanpa 
cangkang 
Kuning 
telur 
Putih 
telur 
Cangkang 
dan kulit 
membran 
Seluruh telur 
Air 
Protein 
Lemak 
Karbohidrat 
Abu 
100 
65 
12 
11 
1 
11 
- 
75,0 
12,0 
11,0 
0,5 
1,5 
31,0 
48,0 
17,5 
32,5 
1,0 
1,0 
58,0 
87,0 
11,2 
0,2 
1,0 
0,8 
11,0 
2,0 
4,5 
- 
- 
93,5 
 Sumber: Titik, 2000. 
Telur itik tersusun atas krabang telur (10,25 %), putih telur (59,50 %), 
dan kuning telur (31,9 %), sedangkan menurut bahan yang terkandung, telur 
terdiri dari air dan bahan kering yaitu protein, lemak, karbohidrat, dan mineral 
(Winarti, 2004) 
Tabel 2.2. Kandungan Gizi Telur Itik 
No Bagian ( % ) Isi Telur Putih Telur 
Kuning 
Telur 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
Berat 
Air 
Bhn kering 
Protein 
Lemak 
Karbohidr 
6.6 
69,7 
  30,3 
13,7 
14,2 
1,2 
40,4 
86,8 
13,2 
11,3 
0,08 
1,0 
26,6 
44,8 
55,2 
17,7 
35,2 
1,1 
 Sumber: Winarti, 2004. 
 
 
 
 
 
 
4. Faktor Kualitas telur 
Menurut Stadellman dan Cotterill (1995), menyatakan bahwa kualitas fisik 
telur juga ditentukan oleh kuning telur, warna kuning telur tersebut disebabkan 
karena adanya kandungan  xantofil  diserap dan disimpan dalam kuning telur. 
Kualitas telur secara keseluruhan ditentukan oleh kualitas isi dan kulit 
telur. Oleh karena itu, penentuan kualitas telur dilakukan pada kedua bagian telur 
tersebut. Kualitas telur sebelumnya keluar dari organ reproduksi ayam 
dipengaruhi faktor: kelas, strain, family, dan individu; penyakit, umur, dan suhu 
lingkungan. Kualitas telur sesudah keluar dari organ reproduksi dipengaruhi oleh 
penanganan telur dengan penyimpanan (lama, suhu, dan bau penyimpanan) 
(Sudaryani, 2003). 
Bentuk telur dipengaruhi oleh ransum yang dimana pembentukan telur 
sebagaimana telah diuraikan itu baru akan terjadi bila ada material yang berupa 
unsur–unsur gizi pendukung pembentukan telur tersebut dan dalam keadaan 
normal telur akan keluar dari tubuh induk dengan bentuk oval dan berat sesuai 
standard atau berat yang wajar. Bentuk telur yang normal yakni lonjong tumpul 
bagian atas dan runcing bagian bawah (Sudaryani, 2003). 
Menurut Suprapti (2002), menyatakan bahwa kualitas telur ditentukan oleh 
beberapa hal antara lain oleh faktor keturunan, kualitas makanan, sistem 
pemeliharaan, iklim, dan umur telur. 
 
 
 
 
 
 
1. Unggas yang dihasilkan dari keturunan yang baik dan diberi makanan yang 
berkualitas, umumnya akan menghasilkan telur yang berkualitas baik. 
2. Makanan yang berkualitas dengan komposisi bahan yang tepat, baik, dari 
jumlah maupun kandungan nutrisinya akan mempengaruhi pertumbuhan dan 
kesehatan unggas. Sehingga menghasilkan telur yang berkualitas. 
3. Sistim pemeliharaan antara lain berkaitan dengan kebersihan atau sanitasi 
kandang dan lingkungan di sekitar kandang. Sanitasi yang baik akan 
menghasilkan telur yang baik pula. 
4. Iklim disekitar lokasi kandang akan sangat mempengaruhi kehidupan unggas 
yang dipelihara. Iklim akan sangat mendukung kesehatan dan laju 
pertumbuhan unggas. 
5. Umur telur yang dimaksud adalah umur telur setelah dikeluarkan oleh unggas. 
Secara umum, telur memiliki masa simpan 2–3 minggu. Telur yang disimpan 
melebihi jangka waktu penyimpanan segar tersebut tanpa mendapatkan 
penanganan pengawetan, akan mengalami penurunan kualitas yang menuju 
kearah pembusukan. 
Kualitas telur secara keseluruhan ditentukan oleh kualitas isi telur. 
Kualitas isi telur dapat dikategorikan baik jika tidak terdapat bercak darah atau 
bercak lainnya, belum pernah dierami yang ditandai dengan tidak adanya bercak 
calon embrio, kondisi putih telurnya masih kental dan tebal (sebagai serta kuning 
telurnya tidak pucat. Telur segar memiliki ruang udara (air cell) yang lebih kecil 
dibandingkan telur yang sudah lama (Haryoto, 1996). 
 
 
 
 
Menurut Sarwono dkk (1985), yang menyatakan bahwa kualitas telur 
konsumsi umumnya diklasifikasikan sesuai karakteristiknya, seperti: 
a. Bentuk telur, telur itik yang baik berbentuk oval. 
b. Warna kulit telur, kulit telur berwarna hijau umumnya lebih disukai konsumen 
dibanding kulit telur warna putih. 
c. Berat telur yang terbaik adalah telur itik dengan berat 60-80 gram.  
d. Keadaan kulit telur, menyangkut keutuhan, ketebalan, halus dan kasarnya kulit 
telur. 
Pengelolaan produksi telur ditujukan untuk mempertahankan  daya simpan 
telur sebagai  bahan pangan yang tetap berkualitas tinggi, pengolahan telur harus 
dilakukan sedemikian rupa agar tidak terjadi hal-hal yang dapat menurunkan 
kandungan gizi telur. Kesalahan dalam mengolah telur tidak sengaja 
mempengaruhi rasa tetapi juga mengubah sifat telur menjadi padat karena 
pemanasan atau tercampur bahan lain. Pengolahan diharapkan agar telur tetap 
bernilai gizi tinggi, tidak merubah rasa, tidak berbau busuk dan warna isi tidak 
pudar. Telur yang segar memiliki ruang udara yang lebih kecil dibandingkan telur 
yang suda lama. Diluar negeri, kualitas telur dapat dikelompokan berdasarkan 
ukuran kedalaman ruang udaranya (Titik, 2000). 
5. Faktor kerusakan telur 
Dari penelitian yang dilakukan para ahli, Rasyaf (1991), menyatakan 
bahwa kerusakan isi telur disebabkan adanya CO2 yang terkandung didalamnya 
sudah banyak yang keluar, sehingga derajat keasaman meningkat. Penguapan 
 
 
 
 
yang terjadi juga membuat bobot telur menyusut, dan putih telur menjadi lebih 
encer. 
B. Telur Asin  
1. Defenisi Telur Asin  
Telur asin dari telur itik merupakan olahan berkalsium tinggi. Bobot dan 
ukuran telur itik rata-rata lebih besar dibandingkan dengan telur ayam. warna kulit 
telurnya agak biru muda. karena bau amisnya yang tajam, penggunaan telur itik 
dalam berbagai makanan tidak seluas telur ayam. Selain baunya yang lebih amis, 
telur itik juga mempunyai pori-pori yang lebih besar, sehingga sangat baik untuk 
diolah menjadi telur asin. Telah banyak kajian mengenai kandungan gizi pada 
sebutir telur. Orang juga sudah banyak tahu betapa besar kandungan proteinnya. 
Namun, kajian mengenai nilai gizi telur asin belum begitu populer. Padahal selain 
mengandung hampir semua unsur gizi dan mineral lengkap, kandungan kalsium 
meningkat 2,5 kali setelah pengasinan (Hidayat, 2007).  
Telur merupakan hasil ternak yang mempunyai ambil besar dalam 
mengatasi masalah gizi masyarakat, karena telur sarat akan zat gizi yang 
diperlukan untuk kehidupan yang sehat. zat-zat gizi yang ada pada telur sangat 
mudah dicerna dan dimanfaatkan oleh tubuh. Itulah sebabnya, maka telur sangat 
dianjurkan untuk dikonsumsi anak-anak yang sedang dalam masa tumbuh 
kembang, ibu hamil dan menyusui, orang yang sedang sakit atau dalam proses 
penyembuhan, serta usia lanjut ada banyak macam pengasinan telur, secara 
tradisional masyarakat kita telah mengawetkan telur dengan cara pengasinan 
menggunakan adonan garam, yaitu garam yang dicampur dengan komponen-
 
 
 
 
komponen lainnya seperti abu gosok, batu bata merah, kapur, tanah liat dan 
sebagainya. Selain itu pengasinan telur juga dapat dilakukan dengan 
menggunakan media cair yaitu dengan larutan garam jenuh (Astawan, 1988). 
Telur asin adalah telur itik yang diolah dalam keadaan utuh, dimana 
kandungan garam dapat menghambat perkembangan mikroorganisme dan 
sekaligus dapat memberikan aroma yang khas, sehingga telur dapat disimpan 
dalam waktu yang relatif lama. Telur asin adalah telur segar yang diolah dalam 
keadaan utuh, diawetkan sekaligus  diasinkan dengan menggunakan garam, 
dimana kandungan garam dapat menghambat perkembangan mikroorganisme 
sehingga telur dapat disimpan lama (Sutrisno, 1991) 
Menurut Samosir (1983),  menyatakan bahwa telur itik yang diasinkan 
dapat mengandung keuntungan sebagai berikut: 
1. Nilai gizi telur dapat dipertahankan dalam waktu yang relatif lama. 
2. Nilai ekonomis telur dapat ditingkatkan. 
3. Memenuhi selera konsumen.  
4. Merupakan alternatif pemasaran disamping telur segar. 
Menurut Samosir (1983), menyatakan bahwa dalam melakukan proses 
pengasinan  telur asin,  syarat telur yang akan diasinkan adalah: 
1. Telur masih segar dan baru 
2. Telur sudah harus dibersihkan dari kotoran 
3. Kulit telur masih utuh dan tidak retak 
4. Sebelum diasinkan, telur harus diamplas untuk memudahkan proses 
pengasinan. 
 
 
 
 
Menurut Sutrisno (1991), menyatakan bahwa  prinsip, dan proses 
pengawetan  
Prinsip pengawetan telur adalah untuk : 
1. Mencegah masuknya bakteri pembusuk ke dalam telur. 
2. Mencegah keluarnya air dari dalam telur. 
Beberapa proses pengawetan telur utuh yang diawetkan bersama kulitnya 
antara lain : 
1. Proses pendinginan. 
2. Proses pembungkusan kering. 
3. Proses pelapisan dengan minyak. 
4. Proses pencelupan dalam berbagai cairan. 
Menjaga kesegaran dan mutu isi telur, diperlukan teknik penanganan yang 
tepat, agar nilai gizi telur tetap baik serta tidak berubah rasa, bau, warna, dan 
isinya. Telur asin adalah telur utuh yang diawetkan dengan adonan yang 
ditambahkan garam. 
Menurut Sutrisno (1991), menyatakan bahwa Proses pembuatan telur asin 
adalah sebagai berikut :  
 Ada 3 cara pembuatan telur asin yaitu : 
1. Telur asin dengan adonan garam berbentuk padat atau kering. 
2. Telur asin dengan adonan garam ditambah ekstrak daun teh. 
3. Telur asin dengan adonan garam, dan kemudian direndam dalam ekstrak atau 
cairan teh. 
 
 
 
 
 
Cara Pembuatan telur asin adalah sebagai berikut :  
1. Pilih telur yang bermutu baik (tidak retak atau busuk). 
2. Bersihkan telur dengan jalan mencuci atau dilap dengan air hangat, kemudian 
keringkan.  
3. Amplas seluruh permukaan telur agar pori-porinya terbuka. 
4. Buat adonan pengasin yang terdiri dari campuran abu gosok dan garam, dengan 
perbandingan sama (1:1). Dapat pula digunakan adonan yang terdiri dari 
campuran bubuk bata merah dengan garam. 
5. Tambahkan sedikit air ke dalam adonan kemudian aduk sampai adonan 
berbentuk pasta. 
6.  Bungkus telur dengan adonan satu persatu secara merata sekeliling permukaan 
telur, kira-kira setebal 1-2 mm. 
7. Simpan telur dalam kuali tanah atau ember plastik selama 15-20 hari. 
Usahakan agar telur tidak pecah, simpan di tempat yang bersih dan terbuka. 
8. Setelah selesai bersihkan telur dari adonan kemudian rendam dalam larutan dan 
selama 8 hari (bila perlu). 
Pembuatan telur dengan cara pemeraman adalah dengan membungkus 
telur dalam adonan garam. Ada beberapa macam adonan garam yang digunakan 
oleh pembuat telur asin. Adanya variasi bahan tersebut membuat cara pengasinan 
lebih beragam, di antaranya yang terkenal adalah cara pengasinan pidan dan cara 
pengasinan telur halidan. Cara pengasinan pidan berasal dari China (Romanoff 
and Romanoff, 1963). Cara ini menggunakan bahan pembungkus telur yang 
terbuat dari campuran serbuk gergaji, kapur dan garam dengan perbandingan 
 
 
 
 
1:1:1. Cara pengasinan halidan menggunakan bahan pembungkus dari campuran 
tanah liat atau batu bata dan garam dengan perbandingan 1:1, dengan cara ini telur 
akan mampu bertahan selama 30 hari (agus, 2002). Menurut Margono dkk. (2000) 
telur asin dapat dibuat dengan adonan pengasin yang terdiri dari campuran abu 
gosok dan garam dengan perbandingan 1:1. Dapat pula digunakan adonan yang 
terdiri dari serbuk batu 
bata dan garam. Telur kemudian diperam selama 15-20 hari.  Telur asin matang 
yang dibuat dengan cara ini dapat bertahan selama 2-3 minggu. 
Cara pembuatan telur asin dengan menggunakan adonan garam akan 
menghasilkan telur asin yang lebih bagus mutunya, warnanya lebih menarik serta 
memiliki cita rasa yang lebih enak, tapi proses pembuatannya lebih rumit dan 
waktu yang diperlukan lebih lama. Pemeraman dengan menggunakan adonan dari 
abu akan menghasilkan telur asin dengan kuning telur yang pucat dan bagian tepi 
kuning telur tersebut berwarna kehitaman (abu-abu). Sedangkan pemeraman 
dengan menggunakan adonan dari batu bata akan menghasilkan telur asin dengan 
warna kuning telur yang kemerah-merahan dan rasanya terkesan berpasir (Jawa: 
masir) (Suprapti, 2002). 
2. Daya Tahan dan Cara Penyimpan Telur Asin 
Daya tahan telur asin sangat dipengaruhi oleh kadar garam telur 
asin. Semakin tinggi kadar garam dalam telur semakin lama pula daya tahan 
telur asin. Hal ini disebabkan fungsi garam yang menghambat pertumbuhan 
bakteri telur asin bisa disimpan sebelum dimasak (direbus atau dikukus) 
maupun setelah dimasak. Hasil penelitian telur asin matang yang dihasilkan 
 
 
 
 
dengan perendaman larutan garam jenuh dapat bertahan hingga 9 hari pada 
penyimpanan suhu kamar, sedangkan telur asin yang masih mentah  selama 
2 minggu penyimpanan  belum ada yang rusak  dan pada minggu ke- 3 
penyimpanan terdapat kerusakan sebesar 20% (Winarti, 2004). 
3. Kualitas Telur Asin yang Baik 
Telur asin berkualitas baik memiliki rasa asin yang cukup, kuning 
telur berwarna kemerahan, dan terkesan berpasir (masir). Pengasinan telur 
dikatakan berhasil dengan baik apabila telur asin yang dihasilkan bersifat 
stabil, dapat disimpan lama tanpa banyak mengalami perubahan, tidak 
berbau amoniak atau bau yang kurang sedap, penampakan putih dan 
kuning telur baik, serta berminyak dibagian pinggir. Telur asin yang baik, 
akan terlihat jika sudah dibelah. Kuningnya berada di tengah, minyaknya hanya 
terdapat di bagian pinggir atau masir, rasa dan aromanya enak. Bagian kuning 
telur mengandung hampir semua macam vitamin (kecuali vitamin C) dan juga 
sumber mineral seperti besi, fosfor, kalsium, tembaga, iodium, magnesium, 
mangan, kalium, natrium, seng, klorida dan sulfur serta vitamin D alami (Sutrisno, 
1991). 
Kandungan mineral yang lengkap pada telur tidak sama dengan bahan-
bahan pangan tunggal lainnya, kecuali susu. Mineral-mineral penting yang 
terkandung dalam telur asin dibandingkan dengan telur itik segar, hampir tidak 
ada perubahan nilai gizi yang berarti akibat proses pengasinan. Kenaikan zat gizi 
yang cukup berarti terlihat pada kadar kalsiumnya, yaitu dari 56 mg pada telur itik 
segar menjadi 120 mg telur asin (Sarwono dkk, 1985). 
 
 
 
 
 
Gambar 2.2 : Telur Asin (Sarwono, 1985). 
 
Kenaikan kadar tersebut kemungkinan berasal dari kalsium yang ada pada 
garam dapur (sebagai kontaminan), abu gosok, serta kapur yang dipakai dalam 
pembuatan media pengasinan. Masuknya kalsium berlangsung melalui cara yang 
sama seperti unsur natrium dan klorida, yaitu melalui pori-pori kulit telur. 
Penurunan nilai gizi yang cukup berarti terlihat pada kandungan vitaminnya, yaitu 
dari 1.230 Standar Internasional (SI) pada telur itik segar menjadi 841 Standar 
Internasional (SI) telur asin. Sejumlah ahli gizi merekomendasikan bahwa 
mengkonsumsi telur asin, tak perlu takut kolesterol atau jantung (Sarwono dkk, 
1985). 
Mutu telur asin menurut Standar Nasional Indonesia meliputi, bau, warna, 
kenampakan, kadar garam, cemaran mikroba salmonella dan Staphylocouccus 
aureus. Kadar garam telur asin yang dibuat dengan perendaman air garam jenuh 
selama 12 hari adalah kuning telur 0,58% dan putih telur 3,02%, kadar garam 
telur asin pada bagian putih telur 3,69–3,79% sedangkan pada bagian kuning telur      
1,40– 1,96 % (Winarti, 2004). 
 
 
 
 
 
C. Tinjaun Al-Qur’an Tentang Telur 
Dalam memenuhi kebutuhan gizi masyarakat, maka peroses 
pengembangan pengendalian mutu dan keamanan pangan, mengenai produk 
pengolahan telur harus memperhatikan unsur nutrizi yang ada di dalam telur. 
Salah satu upaya yang dilakukan adalah melalui proses pengawetan dengan 
pengasinan. Hal ini dijelaskan dalam QS Al-waaqi’ah/56:70 Allah swt, berfirman:  
                
Terjemahnya: 
kalau Kami kehendaki, niscaya Kami jadikan Dia asin, Maka Mengapakah 
kamu tidak bersyukur? 
 Dalam “Tafsir Al Azhar” disuruh memikirkan yang sedemikian, untuk 
memperdalam keyakinan betapa besar kasih sayang Allah kepada manusia, 
sebagaimana ujung ayat Allah swt berfirman “Alangkah baiknya kamu berterima 
kasih” karena Allah swt dalam beberapa menit saja dapat menciptakan gumpalan 
awan, air yang asin menjadi air tawar, untuk ditumpahkan dalam daerah yang 
sangat memerlukannya dan jarang sekali Allah menjadikan air yang tawar 
menjadi asin, karena kasih sayang Allah swt kepada manusia, oleh sebab itu 
dianjurkan untuk bersyukur. 
Dalam QS Nahl/16:69 Allah swt, berfirman: 
                                     
                      
 
 
 
 
 
 
Terjemahnya: 
kemudian makanlah dari tiap-tiap (macam) buah-buahan dan tempuhlah 
jalan Tuhanmu yang telah dimudahkan (bagimu). dari perut lebah itu ke 
luar minuman (madu) yang bermacam-macam warnanya, di dalamnya 
terdapat obat yang menyembuhkan bagi manusia. Sesungguhnya pada 
yang demikian itu benar-benar terdapat tanda (kebesaran Tuhan) bagi 
orang-orang yang memikirkan. 
 Dalam” Tafsir  Al-Mishbah.” kemudian Allah memberi petunjuk pada 
lebah untuk menjadikan buah-buahan dari berbagai jenis pohon dan tumbuhan 
sebagai makanannya. Berkat petunjuk yang telah diberikan oleh Tuhan itu, lebah 
menjalankan tugas-tugas hidupnya dengan sangat mudah. Dari dalam perut lebah 
keluar sejenis minuman beraneka warna dan berguna sekali bagi kesehatan 
manusia. Dan sesungguhnya pada ciptaan yang unik itu terdapat pertanda akan 
wujud sang Pencipta yang Mahakuasa lagi Mahabijaksana. Orang-orang yang 
berakal akan merenungkan hal itu sebagai cara untuk mendapatkan kebahagiaan 
abadi. Madu merupakan jenis zat yang mengandung unsur glukosa dan perfentous 
(semacam zat gula yang sangat mudah dicerna) dalam porsi cukup besar. Melalui 
ilmu kedokteran modern didapat kesimpulan bahwa glukosa berguna sekali bagi 
proses penyembuhan berbagai macam jenis penyakit melalui injeksi atau dengan 
perantaraan mulut yang berfungsi sebagai penguat. Di samping itu, madu juga 
memiliki kandungan vitamin yang cukup tinggi terutama vitamin B kompleks. 
 
 
 
 
 
 
D. Deskripsi Tanaman Kayu Manis (Cinnamomum Burmanni)  
1. Pengertian Kayu Manis  
Tanaman kayu manis yang dikembangkan di Indonesia terutama adalah 
Cinnamomum burmanii Blume dengan daerah produksinya di Sumatera Barat dan 
Jambi dan produknya dikenal sebagai cassia-vera atau Korinjii cassia. Selain itu 
terdapat Cinnamomum zeylanicum Nees, dikenal sebagai kayu manis Ceylon 
karena sebagian besar diproduksi di Srilangka (Ceylon) dan produknya dikenal 
sebagai cinnamon. Jenis kayu manis ini juga terdapat di pulau Jawa. Selain kedua 
jenis tersebut, terdapat pula jenis C. cassia yang terdapat di Cina. Sebagian besar 
kulit kayumanis yang diekspor Indonesia adalah jenis Cinnamomum burmanii. 
Kulit kayu manis dapat digunakan langsung dalam bentuk asli atau bubuk, minyak 
atsiri dan oleoresin. Minyak kayu manis dapat diperoleh dari kulit batang, cabang, 
ranting dan daun pohon kayu manis dengan cara destilasi, sedangkan oleoresinnya 
dapat diperoleh dengan cara ekstraksi kulit kayu manis dengan pelarut organik     
(Abdullah, 1990). 
Kayu manis merupakan salah satu tanaman yang kulit batang, cabang dan 
dahannya digunakan sebagai bahan rempah-rempah dan merupakan salah satu 
komoditas ekspor Indonesia (Sudiarto dkk, 1989). 
 
 
 
 
  
     Gambar  2.3:  Kulit dan bubuk kayu  manis ( Abdullah, 1990).  
Indonesia hanya mengekspor produk kayu manis (Cinnamomum burmanii 
Blume) dalam bentuk kulit yang merupakan komoditas ekspor penting bagi daerah 
tertentu seperti Sumatera Barat. Pada tahun 1987, dari 29.917 ton ekspor kayu 
manis dunia, 60% berasal dari Indonesia sebagai penghasil utama kayu manis. 
Negara pengimpor utama kayu manis Indonesia antara lain adalah Amerika, 
Kanada dan Jerman. Indonesia dikenal sebagai produsen utama kayu manis tetapi 
harga jual komoditas itu sangat rendah karena dalam bentuk bahan baku. Di masa 
depan sebaiknya harus diubah dengan terus berupaya melakukan diversifikasi 
produk dalam upaya meningkatkan nilai tambah dengan mengolah kayu manis 
sebelum diekspor maka dipastikan akan diperoleh nilai tambah yang lebih besar 
dan mampu menaikkan harga di tingkat petani (Sudiarto dkk, 1989). 
 
 
 
 
 
Menurut Rismunandar dan Paimin (2001), menyatakan bahwa klasifikasi 
tanaman kayu manis  adalah sebagai berikut 
Kerajaan  : Plantae 
Divisio  : Magnoliophyta 
Kelas  : Magnoliopsida 
Ordo   : Laurales 
Suku  : Lauraceae 
Marga : Cinnamomum 
Spesies  : Cinnamomum burmanii Blume 
Spesies kayu manis (Cinnamomum sp.) yang dikenal di dunia, 12 di 
antaranya terdapat di Indonesia. Tiga jenis kayu manis yang menonjol di pasar 
dunia yaitu Cinnamomum burmannii (di Indonesia) yang produknya dikenal nama 
cassiavera, Cinnamomum zeylanicum (di Sri Lanka dan Seycelles) dan 
Cinnamomum cassia   (di China) yang produknya dikenal dengan Cassia China. 
Jenis-jenis tersebut merupakan beberapa tanaman rempah yang terkenal di pasar 
dunia. Tanaman kayu manis yang selama ini banyak dikembangkan di Indonesia 
adalah Cinnamomum. burmannii Blume, yang merupakan usaha perkebunan 
rakyat, terutama diusahakan di Sumatera Barat, Jambi dan Sumatera Utara. Jenis 
Cinnamomum Burmanii Blume atau cassiavera ini merupakan produk ekspor 
tradisional yang masih dikuasai Indonesia sebagai negara pengekspor utama di 
dunia (Abdullah, 1990). 
 
 
 
 
 
Menurut Gupta et al., (2008), menyatakan bahwa minyak atsiri kayu manis 
sangat efektif dalam menghambat pertumbuhan beberapa bakteri antara lain 
Bacillus cereus, Salmonella  aureus, Ecercia coli  P. aeruginosa dan Klebsiella 
sp. Penghambatan bakteri dengan minyak atsiri kayu manis ini disebabkan oleh 
senyawa aktif seperti sinamaldehid dan asam sinnamat. Minyak atsiri dan 
oleoresin kayu manis mempunyai efek antibakteri. 
Senyawa sinamaldehid, eugenol dan linalool dalam minyak atsiri kayu 
manis telah dilaporkan sebagai salah satu senyawa. Sinamaldehid dan eugenol 
merupakan turunan dari fenol. Menurut Wijayanti dkk (2009), fenol merupakan 
senyawa dengan sebuah cincin aromatik dengan satu atau lebih gugus hidroksil. 
Senyawa fenol berfungsi sebagai donor hidrogen pada radikal sehingga radikal 
tersebut menjadi stabil dan tidak reaktif lagi untuk membentuk radikal baru.  
Leitasari (2012), mengatakan bahwa makin tinggi konsentrasi suatu zat 
antimikroba akan semakin cepat sel mikroorganisme terbunuh atau terhambat 
pertumbuhannya. Sifat dari kayu manis yang higroskopis dan membentuk gel 
ketika dipanaskan dengan air mampu menyelubungi garam dan senyawa aktif dari 
kayu manis sehingga mempengaruhi penghambatan pertumbuhan bakteri. 
Prasetyaningrum (2012), terhadap tanaman herbal dan rempah-rempah, 
menyebutkan bahwa senyawa fenolik merupakan salah satu senyawa utama yang 
memberikan efek antimikroba. Senyawa fenol akan berinteraksi dengan sel 
bakteri melalui proses adsorpsi yang melibatkan ikatan hidrogen. Dalam kadar 
rendah akan terbentuk kompleks antara protein dengan fenol pada ikatan yang 
lemah, diikuti penetrasi fenol kedalam sel dan menyebabkan presipitasi dan 
 
 
 
 
denaturasi sel. Pada kadar yang tinggi, fenol menyebabkan koagulasi protein dan 
sel membran lisis. Senyawa eugenol dan sinamaldehid dalam kayu manis 
merupakan senyawa aktif dalam minyak essensial kayu manis yang memiliki 
aktivitas antimikroba. 
             Tabel 2.3 Komposisi kimia Cinnamomum burmanni 
Parameter Komposis 
Kadar air 7,90 % 
Minyaka atsiri 2,40% 
Alkohol ekstrat 10-12% 
Abu 3,55% 
Serat kasar 20,30% 
Karbohidrat 59,55% 
Lemak 2,20% 
            Sumber : Thomas dan Duethi, 2001. 
E. Bakteri Salmonella sp. 
1. Pengertian Bakteri Salmonella sp. 
 Salmonella adalah suatu genus bakteri enterobakteria Gram-negatif 
terbentuk tongkat yang menyebabkan tipoid, paratifod, dan penyakit foodborne. 
Spesies-spesies Salmonella dapat bergerak bebas dan menghasilkan  hidrogen 
sulfida. Salmonella pertama kali diberinama oleh  Daniel Edward Salmon, 
ahli patologi Amerika, walaupun sebenarnya, rekannya Theobald Smith (yang 
terkenal akan hasilnya pada anafilaksis) yang pertama kali menemukan bacterium 
tahun 1885 pada tubuh babi. Salmonella adalah penyebab utama 
dari penyakit yang disebarkan melalui makanan (foodborne diseases) 
Pada umumnya, serotipe Salmonella menyebabkan penyakit pada organ perorang 
pencernaan. Penyakit yang disebabakan oleh Salmonella disebut salmonellosis 
(Carli et al., 2001). 
 
 
 
 
Menurut Julius, (1990), yang menyatakan bahwa berdasarkan taksonomi 
ilmiah, klasifikasi Salmonella sp adalah sebagai berikut: 
Kerajaan : Bacteria 
Filum          : Proteobakteria 
Kelas          : Gamma Proteobakteria 
Ordo        : Enterobakteriales 
Famili       : Enterobakteriakceae 
Genus        : Samonella 
   Salmonella digolongkan kedalam bakteri Gram-negatif 
sebab Salmonella adalah jenis bakteri yang tidak dapat mempertahankan zat 
warna metil ungu pada metode pewarnaan gram. Bakteri Gram-positif akan 
mempertahankan warna ungu gelap setelah dicuci dengan alkohol, sementara    
Gram-negatif tidak. Pada uji pewarnaan Gram, suatu pewarna penimbal 
ditambahkan setelah metal ungu, yang membuat semua Gram-negatif 1 menjadi 
berwarna merah/merah muda. Pengujian ini berfungsi mengelompokkan kedua 
jenis bakteri ini berdasarkan perbedaan struktur dinding sel mereka. Banyak 
species bakteri Gram-negatif bersifat patogen  (penyebab penyakit) yang berarti 
mereka berbahaya bagi organisme inang. Sifat patogen ini berkaitan dengan 
komponen tertentu pada dinding sel Gram-negatif terutama lapisan 
lipopolisakarida atau dikenal sebagai endotoksin (Julius, 1990),   
Salmonella merupakan bakteri fakultatif aerob, dengan suhu optimum 
pertumbuhannya antara 35-37 
0
C, pada pH netral. Sedangkan untuk pertumbuhan 
optimum Salmonella adalah 0,99 dan  minimumnya sekitar 0,94. Meskipun       
 
 
 
 
begitu, Salmonella masih dapat bertahan hidup pada keadaan kering untuk waktu 
yang lama (Ray, 2001). 
Salmonella termasuk dalam kelompok bakteri enteropatogenik yaitu 
kelompok bakteri penyebab infeksi gastrointestinal. Bakteri enteropatogenik pada 
umumnya terdapat dalam jumlah kecil di dalam makanan, meskipun demikian 
jumlah tersebut sudah dapat menimbulkan penyakit. Salmonella  merupakan 
bakteri yang sangat infektif, yaitu hanya dengan jumlah kurang dari 100 sel 
cukup untuk  menimbulkan penyakit. Bahkan pada keju cheddar, kontaminasi 
dalam jumlah 1-10 sel Salmonella typhimurium sudah dapat mengakibatkan 
keracunan makanan (Humphrey, 2006). Oleh karena itu, dalam uji kuantitatif 
kadang-kadang bakteri tersebut tidak dapat terdeteksi karena pertumbuhannya 
tertutup oleh mikroba-mikroba lainnya yang terdapat dalam bahan makanan. 
Dengan alasan ini, uji kuantitatif dianggap tidak efisien dilakukan terhadap 
bakteri ini dan cukup hanya dilakukan uji kualitatif (Fardiaz, 1992). 
Kontaminasi Salmonella pada telur dapat berasal dari lingkungan atau 
terjadi kontaminasi silang pada saat telur disimpan bersama telur lain yang 
mengandung Salmonella. Kontaminasi Salmonella dapat berada pada bagian luar 
(cangkang telur) maupun pada bagian dalam telur. Salmonella dapat mengadakan 
penetrasi ke bagian dalam telur melalui pori-pori ataupun retakan pada cangkang 
telur (Humphrey, 2006). 
a. Sifat-sifat Bakteri Salmonella sp 
 Salmonella sp tidak mempermentasi laktosa dan sukrosa, konsistensinya 
smooth, membentuk asam dan kadang gas dari glukosa dan manosa, biasanya 
 
 
 
 
memproduksi hydrogen sulfide atau H2S, pada biakan agar koloninya besar 
bergaris tengah 2-8 milimeter, bulat agak cembung, jernih, smooth, pada media 
BAP tidak menyebabkan hemolisis, pada media  Mac Concey koloni. Salmonella 
sp. tahan hidup dalam air yang dibekukan dalam waktu yang lama, bakteri ini 
resisten terhadap bahan kimia tertentu (misalnya hijau brillian, sodium tetrationat, 
sodium deoxycholate) yang menghambat pertumbuhan bakteri enteric lain, tetapi 
senyawa tersebut berguna untuk ditambahkan pada media isolasi (Julius, 1990).   
b. Salmonella pada Telur 
Salmonella berkembang pada saluran pencernaan ternak, tidak terkecuali 
pada ayam dan telur. Ayam yang terinfeksi bakteri Salmonella bisa menyebarkan 
penyakit tersebut lewat daging, telur, baik kulit maupun isinya. Karena itu, 
hendaknya kita berhati-hati mengonsumsi telur sebab media inilah yang paling 
banyak menularkan penyakit. Saat ini, banyak makanan yang dikonsumsi 
mengandung telur mentah atau setengah matang. Cara mengonsumsi makanan 
semacam ini sangat rawan terpapar bakteri tersebut. Karena itu, sangat dianjurkan 
untuk mengonsumsi telur dalam kondisi matang dan melalui proses pemanasan 
yang baik agar bakteri Salmonella di dalamnya mati. Sebenarnya, secara alami, 
cangkang telur memiliki lapisan yang melindungi isi telur dari paparan bakteri 
Salmonella. Namun, lapisan tersebut hanya bertahan sekitar 10 hari. Belum lagi 
kalau lapisan pada bagian luar cangkang tersebut rusak karena air atau cairan lain. 
Bakteri Salmonella bisa menembus masuk ke dalam isi telur dan berkembang di 
dalamnya (Myint, 2004).  
 
 
 
 
 
c. Pencemaran Akibat Salmonella thyposa pada manusia  
Salmonellosis (gastroenteritis yang dikarakteristikan oleh mual, muntah, 
dan diare) adalah penyakit yang paling umum oleh organisma. Kejang abdominal 
(perut) juga mungkin terjadi. Jadi salmonellosis menghasilkan gejala-gejala yang 
umumnya dirujuk sebagai keracunan makanan (food poisoning). Meskipun 
keracunan makanan biasanya adalah penyakit ringan, mual, muntah, dan diare 
dapat menjurus pada dehidrasi dan bahkan kematian (kira-kira 500 per tahun di 
Amerika). Adalah penting untuk mencatat bahwa banyak organisme-organisme 
lain (contohnya, virus-virus, Escherichia coli, Shigella) dan racun-racun 
(contohnya, botulism, racun jamur, pestisida-pestisida) dapat menghasilkan 
gejala-gejala keracunan makanan. Bagaimanapun, lebih dari 1.4 juta kasus-kasus 
dari salmonellosis terjadi per tahun di Amerika, dan diseluruh negara-negara yang 
maju mempunyai angka-angka yang sama tingginya. Negara-negara dengan 
sanitasi yang buruk mempunyai kejadian yang lebih tinggi dari salmonellosis 
(Pettar, et al., 2011). 
Demam typhoid terjadi ketika beberapa dari organisma-organisma 
Salmonella (sering diidentifikasi sebagai Salmonella typhi) tidak terbunuh oleh 
pertahanan-pertahanan imun manusia yang normal (sel-sel macrophage) setelah 
mereka memasuki sistim pencernaan (gastrointestinal tract). Salmonella 
kemudian selamat dan tumbuh dalam limpa, hati dan organ-organ lain manusia 
dan mungkin mencapai darah (bacteremia). Salmonella dapat dilepaskan dari hati 
ke kantong empedu, dimana mereka dapat berlanjut selamat dan dikeluarkan 
kedalam feces pasien untuk sampai satu tahun. Gejala-gejala termasuk demam-
 
 
 
 
demam yang tinggi sampai 104
0
C, berkeringat, peradangan dari lambung dan 
usus-usus, dan diare. Gejala-gejala biasanya menghilang, namun banyak pasien-
pasien menjadi pembawa Salmonella (carriers). Hampir separuh dari pasien-
pasien mengembangkan denyut jantung yang lambat (bradycardia), dan kira-kira 
30% dari pasien-pasien memperoleh noda-noda yang berwarna merah atau ros 
yang rata, sedikit menonjol pada dada dan perut. Demam typhoid juga dirujuk 
sebagai demam enteric (Pettar, et al., 2011). 
d. Cara Analisa Bakteri Salmonella sp. pada Telur Bebek 
Menurut Susanti (2013),  menyatakan bahwa contoh pengujian (isolasi 
dan identifikasi) terdapat bakteri Salmonella sp. dengan prinsip sebagai berikut: 
a. Bersihkan kulit telur kemudian desinfeksi dengan alkohol 70% di bagian 
runcing telur. 
b. Buka kulit bagian runcing telur dan masukan  isi telur asin ke dalam gelas 
beaker steril. 
c. Homogenkan isi telur tersebut (ekstrak telur). 
d. Buat pengenceran 1:10 dengan cara memipet 11 ml atau 11 gram ekstrak telur 
ke dalam 99 ml pengencer steril (dalam gelas Erlenmeyer), lkemudian 
homogenkan (dikocok sebanyak 25 kali). Ambil di 1 ml larutan dari 
pengenceran 1:10 tersebut ke dalam 9 ml larutan pengencer steril sehingga 
menjadi pengenceran 1:100. Pengenceran serial ini diteruskan sampai 
mendapatkan larutan yang dikehendaki (untuk telur, cukup sampai 10-4). 
e. Ambil  1 ml dari masing-masing pengenceran dan dimasukkan ke dalam cawan 
petri steril yang telah diberi label sebelumnya sesuai dengan pengencerannya. 
 
 
 
 
f. Tuang  agar cair hangat (suhu 40 0C sampai 50 0C) ke dalam masing-masing 
cawan petri tersebut kemudian goyangkan secara hati-hati dan biarkan 
memadat. 
g. Setelah agar memadat, masukkan cawan petri tersebut ke dalam inkubator  
bersuhu 37 
0
C selama 24-36 jam. 
h. Hiitung jumlah koloni yang tampak dari masing-masing pengenceran lalu 
laporkan jumlahnya sesuai dengan standar. 
i. Seluruh pekerjaan dilakukan secara aseptik dan di dekat nyala api bunsen. 
F. Pertumbuhan Mikroorganisme 
Pertumbuhan merupakan proses perubahan bentuk yang semula kecil 
kemudian menjadi besar. Pertumbuhan menyangkut pertambahan volume dari 
individu itu sendiri. Pertumbuhan pada umumnya tergantung pada kondisi bahan 
makanan dan juga lingkungan. Apabila kondisi makanan dan lingkungan cocok 
untuk mikroorganisme tersebut, maka mikroorganisme akan tumbuh dengan 
waktu yang relatif singkat dan sempurna. Pertumbuhan merupakan proses 
bertambahnya ukuran atau subtansi atau masa zat suatu organisme, misalnya kita 
makhluk makro ini dikatakan tumbuh ketika bertambah tinggi, bertambah besar 
atau bertambah berat. Pada organisme bersel satu pertumbuhan lebih diartikan 
sebagai pertumbuhan koloni, yaitu pertambahan jumlah koloni, ukuran koloni 
yang semakin besar atau subtansi atau massa mikroba dalam koloni tersebut 
semakin banyak, pertumbuhan pada mikroba diartikan sebagai pertambahan 
jumlah sel mikroba itu sendiri  (Monack et al., 2004). 
 
 
 
 
Menurut Monack  el  al  (2004), Fase pertumbuhan bakteri dapat dibagi 
menjadi 4 fase yaitu:  
1. Fase lag (fase penyesuaian diri/fase adaptasi), pada fase ini tidak terjadi 
pertambahan populasi karena bakteri belum berkembang biak. Aktivitas 
metabolisme tinggi, sel mengalami perubahan dalam komposisi kimiawi dan 
bertambah ukurannya, substansi intraselluler bertambah. Pada umumnya fase 
lag berlangsung selama 2 jam. 
2. fase log (fase pembelahan), pada fase ini terjadi pertumbuhan maksimal, 
dimana jumlah bakteri menjadi 2 kali lipat, pada kebanyakan bakteri fase ini 
berlangsung 18-24 jam. Keadaan pertumbuhan seimbang (balanced growth) 
juga terjadi pada fase ini. 
3. Fase statis (fase stasioner/fase konstan), pada fase ini terjadi pemupukan 
jumlah zat beracun, jumlah makanan berkurang, bakteri mulai ada yang mati, 
sebagian membelah secara lambat sehingga jumlah kuman yang hidup tetap 
sama.  
4.  Fase penurunan (fase kematian/death fase), jumlah bakteri hidup berkurang 
karena sel mati lebih banyak dibanding sel yang terbentuk. Karena keadaan 
lingkungan sangat buruk pada beberapa jenis bakteri akan menyebabkan 
timbulnya bentuk yang abnormal. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Menurut Monack et al (2004), Faktor-faktor yang Mempengaruhi 
Pertumbuhan mikroba adalah sebagai berikut: 
1. Tingkat keasaman (pH) 
Kebanyakan mikroba tumbuh baik pada pH sekitar netral dan pH  4,6–
7,0 merupakan kondisi optimum untuk pertumbuhan bakteri, sedangkan kapang 
dan khamir tumbuh pada pH yang lebih rendah. 
2. Suhu 
Suhu merupakan salah satu faktor lingkungan yang berpengaruh terhadap 
pertumbuhan mikroba. Setiap mikroba mempunyai kisaran suhu dan suhu 
optimum tertentu untuk pertumbuhannya. Berdasarkan kisaran suhu pertumbuhan, 
mikroba dibedakan atas tiga kelompok sebagai berikut: 
a. Psikrofil, yaitu mikroba yang mempunyai kisaran suhu pertumbuhan pada suhu    
0-20
0
C. 
b. Mesofil, yaitu mikroba yang mempunyai kisaran suhu pertumbuhan 20- 450C. 
c. Termofil, yaitu mikroba yang suhu pertumbuhannya diatas 450C. 
Kebanyakan mikroba perusak pangan merupakan mikroba mesofil, yaitu 
tumbuh baik pada suhu ruangan atau suhu kamar. Bakteri patogen umumnya 
mempunyai suhu optimum pertumbuhan sekitar 37
0
C, yang juga adalah suhu 
tubuh manusia. Oleh karena itu suhu tubuh manusia merupakan suhu yang baik 
untuk pertumbuhan beberapa bakteri pathogen. Mikroba perusak dan pathogen 
umumnya dapat tumbuh pada kisaran suhu 4–660C. 
 
 
 
 
 
 
3. Nutrient 
Mikroba sama dengan makhluk hidup lainnya, memerlukan suplai nutrisi 
sebagai sumber energi dan pertumbuhan selnya. Unsur-unsur dasar tersebut 
adalah karbon, nitrogen, hidrogen, oksigen, sulfur, fosfor, zat besi dan sejumlah 
kecil logam lainnya. Ketiadaan atau kekurangan sumber-sumber nutrisi ini dapat 
mempengaruhi pertumbuhan mikroba hingga pada akhirnya dapat menyebabkan 
kematian.Kondisi tidak bersih dan higinis pada lingkungan adalah kondisi yang 
menyediakan sumber nutrisi bagi pertumbuhan mikroba sehingga mikroba dapat 
tumbuh berkembang di lingkungan seperti ini. Oleh karena itu, prinsip daripada 
menciptakan lingkungan bersih dan higinis adalah untuk mengeliminir dan 
meminimalisir sumber nutrisi bagi mikroba agar pertumbuhannya terkendali. 
4. Oksigen 
Mikroba mempunyai kebutuhan oksigen yang berbeda-beda untuk 
pertumbuhannya. Berdasarkan kebutuhannya akan oksigen, mikroba dibedakan 
atas 4 kelompok sebagai berikut: 
a. Aerob, yaitu mikroba yang membutuhkan oksigen untuk pertumbuhannya. 
b. Anaerob, yaitu mikroba yang tumbuh tanpa membutuhkan oksigen. 
c. Anaerob fakultatif, yaitu mikroba yang dapat tumbuh dengan atau tanpa 
adanya oksigen. 
d. Mikroaerofil, yaitu mikroba yang membutuhkan oksigen pada konsentrasi yang 
lebih rendah daripada konsentrasi oksigen yang normal di udara. Mikroba 
perusak pangan sebagian besar tergolong aerob, yaitu membutuhkan oksigen 
 
 
 
 
untuk pertumbuhannya, kecuali bakteri yang dapat tumbuh pada saluran 
pencernaan manusia yang tergolong anaerob fakultatif.  
G. Keamanan Pangan 
Dalam UU No. 8 tentang Pangan tahun 2012 dijelaskan bahwa mutu 
pangan adalah nilai yang ditentukan atas dasar kriteria keamanan pangan dan 
kandungan gizi pangan. 
Dalam UU No. 18 tentang Pangan dijelaskan bahwa pangan adalah segala 
sesuatu yang berasal dari sumber hayati produk pertanian, perkebunan, kehutanan, 
perikanan, peternakan, perairan dan air baik yang diolah maupun tidak diolah 
diperuntukkan sebagai makanan atau minuman bagi konsumsi manusia, termasuk 
bahan tambahan pangan, bahan baku pangan, dan bahan lainnya yang digunakan 
dalam proses penyiapan, pengolahan, dan/atau pembuatan makanan/minuman. 
Menurut Peraturan Pemerintah No. 28 Tahun 2004 tentang keamanan 
mutu pangan, keamanan pangan adalah kondisi dan upaya yang diperlukan untuk 
mencegah pangan dari kemungkinan cemaran biologis, kimia, dan benda lain 
yang mengganggu, merugikan, dan membahayakan kesehatan manusia. 
Sedangkan mutu pangan adalah nilai yang ditentukan atas dasar criteria. 
Keamanan pangan diartikan sebagai terbebasnya makanan dari zat-zat atau 
bahan yang dapat membahayakan kesehatan tubuh tanpa membedakan apakah itu 
secara alami terdapat dalam bahan makanan yang digunakan atau tercampur 
secara sengaja atau tidak sengaja ke dalam bahan makanan atau makanan jadi. 
Kontaminasi makanan adalah terdapatnya bahan makanan atau organisme 
berbahaya dalam makanan secara tidak sengaja. Bahan atau organisme bahaya 
 
 
 
 
tersebut disebut kontaminan. Keberadaan kontaminan dalam makanan kadang-
kadang hanya mengakibatkan penurunan nilai estetis dari makanan. Misalnya ada 
sehelai rambut pada makanan. Meskipun demikian, kontaminan dapat pula 
menimbulkan efek yang lebih merugikan antara lain sakit dan perlukaan akut, 
sakit kronis, bahkan kematian bagi orang mengkonsumsi makanan yang 
terkontaminasi (BPOM, 2007). 
Menurut BPOM (2007), Kontaminasi atau pencemaran makanan 
dikelompokkan ke dalam empat macam, yaitu:  
a. Pencemaran mikroba, seperti bakteri, jamur dan cendawan.  
b. Pencemaran fisik, seperti rambut, debu, tanah dan kotoran lainnya. 
c. Pencemaran kimia, seperti pupuk, pestisida, mercuri, cadmium, arsen, dan 
sebagainya.  
d. Pencemaran radioaktif, seperti sinar alfa, gamma, radioaktif, dan sebagainya. 
 
 
 
 
 
  
  
 
 
 
 
BAB III  
METODE PENELITIAN 
 
A. Waktu dan Tempat Penelitian 
 Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal  03 Juni – 14 Juli 2016. 
Bertempat di Laboratorium Mikrobiologi Jurusan Biologi Fakultas Sains dan 
Teknologi, Universitas Islam Negeri (UIN) Alauddin Makassar. 
B. Alat dan Bahan                                                                                                                                                                                                                                                
1. Alat 
Adapun alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu autoclav, bunsen, 
botol selai, cawan petri,  vorteks,  hot plate, incubator, colony counter, 
timbangan, tabung reaksi, gelas erlenmeyer, gelas ukur, gelas kimia, kaki tiga dan 
kasa asbes, laminar air flow,  mikropipet, neraca analitik, oven, rak tabung.  
2. Bahan 
Adapun bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu abu gosok, garam, 
bubuk kayu manis, telur asin, media Bismuth Sulfitate Agar (BSA). 
C. Metode Penelitian 
Penelitian ini adalah penelitian  deskriptif  dengan cara mengetahui 
pertumbuhan  bakteri Salmonella sp. dengan variasi konsentrasi bubuk kayu 
manis 10%, 15%, dan 20%.  pada telur asin dengan lama pengasinan yaitu 7,10 
dan 15 hari. 
 
 
 
 
 
 
D. Prosedur kerja 
1. Pembuatan bubuk kayu manis  
a. Mengoven batang kayu manis dengan suhu 500C selama 2 jam.  
b. Memotong kecil batnag kayu manis yang telah dioven. 
c. Membelender batang kayu manis yang telah dipotong kecil menjadi halus. 
2. Pembuatan Adonan  
a. Menyiapakan alat  dan bahan yang akan digunakan. 
b. Membuat konsentrasi 10%, 15%, dan 20%, dengan cara: 
10%  = 
  
   
x400 =  40 gram kayu manis 
15% = 
  
   
x 400 = 60 gram kayu manis 
20% = 
  
   
x 400 = 80 gram kayu manis  
c. Menimbang bahan berupa abu gosok 400 gr, garam 200 gr, dan kayu manis 40 
gr, 60 gr, dan 80 gr. Pada tiap konsentrasi.  
d. Mencampur abu gosok, garam, dan kayu manis, kedalam baskom kemudian 
menambahkan air secukupnya.  
e. Mengaduk bahan yang sudah dicampur sampai merata hingga membantuk 
adonan. 
3. Pembuatan Telur Asin 
a. Menyiapkan semua alat dan bahan yang akan digunakan. 
b. Membersihkan kotoran telur menggunakan air. 
c. Menipiskan kerabang telur itik menggunakan amplas . 
d. Membalur telur yang telah diamplas menggunakan adanon yang telah dibuat 
terlebih dahulu.  
 
 
 
 
e. Menyimpan telur yang dibalur dengan adonan selama 7, 10, dan 15 hari.  
4. Sterilisasi Alat  
Alat-alat yang terbuat dari kaca seperti cawan petri, erlenmeyer, gelas 
ukur, tabung reaksi, disterilisasi dalam oven pada suhu 180°C selama 2 jam. 
Proses sterilisasi media yang telah dibuat, cawan petri sebagai tempat media padat 
dan tabung reaksi yang akan digunakan untuk tempat media cair disterilkan pada 
autoclav dengan menyalakan api pada kompor. Media tersebut harus dibungkus 
aluminium foil beserta palstick silk terlebih dahulu sebelum dimasukan ke dalam 
autoclav selama 45 menit pada suhu 121°C ditandai dengan adanya suara yang 
berbunyi pada autoclav. Kemudian tahap selanjutnya menunggu selama 15 menit. 
Kemudian mematikan api pada kompor.  
5. Pembuatan Media Bismuth Sulfitate Agar (BSA) 
Bismuth Sulfitate Agar merupakan jenis media agar digunakan untuk 
mengisolasi Salmonella sp. Media ditimbang sebanyak 10,4 g dan aquadest 300 
ml yang telah disaring dan di autoclav. Media dan aquadest tersebut dicampur 
kemudian dihomogenkan dengan stirrer pada hot plate. Setelah media telah 
homogen/larut. Selanjutya menyiapkan kaki tiga, kasa asbes dan menyalakan api 
bunsen. Memanaskan media tersebut sambil menggoyang-goyangkan agar 
homogen sekitar 30 menit hingga mendidih. Biarkan media mendidih selama 1 
menit kemudian matikan api bunsen. 
6.  Penyiapan Laminar Air Flow (LAF) 
Laminar Air Flow adalah tempat yang  digunakan untuk melakukan suatu 
proses yang membutuhkan kondisi steril seperti penanaman bakteri. Proses 
 
 
 
 
pengerjaan harus dilakukan dalam keadaan steril dengan menyemprotkan alkohol 
70% sebagai desinfektan baik pada handgloves maupun meja pengerjaan untuk 
menjaga sterilitas selama pengujian. Setelah Laminar Air Flow sudah 
didesinfektan dengan alkohol 70%, tahap selanjutnya dengan melakukan Blower 
penyaringan untuk membasmi/kuman selama 5 menit. Kemudian melakukan UV 
untuk membunuh bakteri secara menyeluruh pada Laminar Air Flow selama 30 
menit sampai 2 jam yang ditandai  dengan nyala lampu sudah mati. 
7. Pertumbuhan Salmonella sp pada Telur Asin dengan Variasi Konsentrasi  
Bubuk Kayu Manis (Cinnamomum Burmanni).  
(Susanti, 2013).  
1. Menyiapkan alat dan bahan yang sudah steril ke dalam laminar air flow 
2. Mengambil telur asin yang telah diasinkan dengan pengasinan selama 7, 10 
dan 15 hari dengan konsentarsi kayu manis  0 %, 10 %, 15 % dan 20 %. 
3. Dibersihkan kulit telur lalu didesinfeksi dengan alkohol 70% di bagian 
runcing telur. 
4. Dibuka kulit bagian runcing telur dan dituangkan isi telur ke dalam botol selai 
steril. 
5. Dihomogenkan isi telur tersebut (ekstrak telur) dengan batang pengaduk. 
6. Mengambil masing-masing tabung reaksi yang berisi aquadest steril 9 ml. 
7. Membuat pengenceran 10-1 sampai dengan 10-4. Kemudian memipet masing-
masing 1 ml ke dalam cawan petri steril  
 
 
 
 
8. Menuangkan media Bismuth Sulfitate Agar 15-20 ml (suhu 40°C sampai 
50°C) ke dalam masing-masing cawan petri tersebut kemudian digoyangkan 
secara hati-hati seperti angka delapan dan dibiarkan memadat. 
9. Setelah agar memadat, dimasukkan cawan petri tersebut ke dalam inkubator 
bersuhu 37°C selama 24-36 jam. 
10. Menghitung jumlah sel sampel yang mengandung 30-300 koloni atau sel 
dengan menggunakan colony counter.  
E. Analisis Data 
 Data dianalisis dengan secara deskriptif dengan menghitung jumlah koloni 
Salmonella  sp. dari hasil pengenceran bertingkat dari berbagai konsentrasi bubuk 
kayu manis yang berbeda dengan pengasinan 7, 10 dan 15 hari pada telur asin.  
Rumus: (Helmiyati dan Nurrahman, 2010). 
             N = n x  1    dimana :  N = Jumlah sel/ml atau/gram sampel                          
    FP                 n = Jumlah koloni pada cawan  
                        FP = Faktor pengenceran 
  
 
 
 
 
BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil  
Berdasarkan hasil penelitian pertumbuhan bakteri Samonella sp. Dengan 
variasi konsentrasi bubuk kayu manis (Cinnamomum burmanii) pada telur asin di 
dapatkan hasil sebagai berikut :  
Tabel 4.1 Total Koloni Bakteri dengan Level Penambahan Bubuk Kayu 
Manis 
 
 
Lama pengasinan 
(hari) 
 
Konsentrasi (%) 
 
Total koloni bakteri (cfu/g) 
 
  
7 
  
  
0 55x10
1 
10 46x10
3 
15  80x10
2
 
20  161x10
1
 
  
10 
  
  
0 271x10
2
 
10 215x10
1
 
15  95x10
3
 
20  50x10
1
 
  
15 
 
  
  
0 205x10
1
 
10 54x10
1
 
15 98x10
1
 
20 62x10
3 
Sumber: Laboratorium Mikrobiologi, Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas 
Islam Negeri Alauddin Makassar,2016. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
B. Pembahasan  
Berdasarkan hasil penelitain  dapat dilihat pada Tabel  4.1 diatas terlihat 
bahwa konsentrasi  bubuk kayu  manis dapat mengurangi  pertumbuhan 
Salmonella sp. dengan beberapa hari penyimpanan. Keberadaan Salmonella sp. 
pada telur asin dapat dilihat pada cawan petri menggunakan Bismuth Sulfitate 
Agar (BSA). Jika koloni berwarna abu-abu, kecoklatan hingga dengan adanya 
bintik-bintik hitam. Ciri-ciri ini sesuai dengan BAM (2007), yang menyatakan 
bahwa selain coklat, koloni dari Salmonella sp. dapat berwarna coklat, tetapi 
seiring dengan berjalannya inkubasi, warna dapat berubah menjadi hitam.  
Adapun pertumbuhan koloni bakteri Salmonella sp. pada hari ke-7 
pengasinan dengan konsentrasi yang berbeda-beda dapat dilihat pada Gambar 
cawan petri berikut: 
 
 
 
 
 
 
           A                                               B 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
         C        D 
Gambar 1:  Konsentrasi 0% (A), Konsentrasi 10% (B), Konsentrasi 15% (C),  
                Konsentrasi 20% (D) 
 
Pertumbuhan koloni bakteri dengan variasi konsentrasi bubuk kayu manis 
dapat pula dilihat pada Grafik berikut. 
          
 Grafik 1: Jumlah koloni bakteri dari konsentrasi bubuk kayu 
manis pada                  pengasinan 7 hari. 
Pada lama pengasinan 7 hari penambahan bubuk kayu manis dengan 
konsentrasi 10%, 15%, dan 20%  terlihat pertumbuhan Samonella sp. pada cawan 
petri secara konsisten menurun dimana jumlah koloni bakteri secara berturut-turut 
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46x10
3
,80x10
2
, dan 161x10
1
. Hal ini sesuai dengan pendapat Leitasari (2012), 
menyatakan bahwah bubuk kayu manis dapat menghambat pertumbuhan koloni 
Samonella sp. semakin tinggi konsentrasi maka semakin sedikit jumlah koloni 
bakteri yang tumbuh pada telur asin. 
Adapun pertumbuhan koloni bakteri Salmonella sp. pada hari ke-10 
pengasinan dengan konsentrasi yang berbeda-beda dapat dilihat pada Gambar 
cawan petri berikut. 
 
   
   
          A                             B 
 
 
 
 
           A            B 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
             C                                D 
Gambar 2:  Konsentrasi 0% (A), Konsentrasi 10% (B), Konsentrasi 15% (C),  
                Konsentrasi 20% (D) 
 
Pertumbuhan koloni bakteri dengan variasi konsentrasi bubuk kayu manis 
dapat pula dilihat pada Grafik berikut. 
 
Grafik2:  Jumlah koloni bakteri dari konsentrasi bubuk kayu manis pada  
              pengasinan 10  hari. 
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 Pada lama pengasinan 10 hari dengan  penambahan bubuk kayu manis 
dengan konsentrasi 10%, 15% dan 20% terlihat pertumbuhan Salmonella sp. pada 
cawan petri secara konsisten menurun pada konsentrasi 10% dan 20% jumlah 
jumlah koloni bakterit yaitu 251x10
1
,90x10
3
, dan 50x10
1
. Hal telah dijelaskan 
oleh Rachmawati, (2012), yang menyatakan bahwa  bubuk kayu manis senyawa 
sinamaldehid, eugenol, trans asam sinamat, senyawa fenol, dan tannin. Kayu 
manis diharapkan efektif sebagai antioksidan serta antibakteri sehingga dapat 
diaplikasikan sebagai antioksidan alami dan pengawet alami makanan. Minyak 
atsiri dan senyawa fenol kayu manis akan memperlambat proses kerusakan serta 
dapat meningkatkan flavor atau cita rasa yang lebih baik pada telur. 
  Leitasari (2012), menyatakan bahwa  pada konsentrasi 15% jumlah koloni 
yaitu 95x10
1
 meningkat jumlah koloni bakteri ini terjadi karena beberapa faktor 
sebagaimana dijelaskan oleh Fardiaz (1992), menyatakan bahwah suhu inkubasi 
yang digunakan pada kisaran suhu tertentu karena setiap mikroba memiliki 
karakteristik suhu yang berbeda-beda untuk tetap hidup dan berkembang biak. 
Suhu inkubasi sendiri ditentukan dari suhu optimum pertumbuhan mikroba 
supaya mikroba dapat tumbuh dengan baik. Sehingga apabila suhu inkubasi 
dinaikkan atau diturunkan dari suhu semula maka akan mengganggu pertumbuhan 
mikroba bahkan menyebabkan kematian pada mikroba tersebut karena lingkungan 
tidak lagi sesuai dengan karakteristiknya, selanjutnya dikatakan juga  Firdiaz 
(1992), terjadi karena pengenceran yang terlalu rendah, dan adanya kontaminasi. 
Kontaminasi bisa disebabkan karena alat yang digunakan, lingkungan dan diri 
yang tidak aseptis. 
 
 
 
 
 Adapun pertumbuhan koloni bakteri Salmonella sp. pada hari ke-15 
pengasinan dengan konsentrasi yang berbeda-beda dapat dilihat pada Gambar 
cawan petri berikut. 
 
 
 
 
 
 
 
            A                           B 
 
 
 
 
 
 
              C                                                 D 
Gambar 3:  Konsentrasi 0% (A), Konsentrasi 10% (B), Konsentrasi 15% (C),  
              Konsentrasi 20% (D) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pertumbuhan koloni bakteri dengan variasi konsentrasi bubuk kayu 
manis dapat pula dilihat pada Grafik berikut.  
     
 
         Grafik 3: Jumlah koloni bakteri dari konsentrasi bubuk kayu manis pada 
          pengasinan 15  hari.  
Pada pengasinan 15 hari penambahan kayu manis dengan konsentrasi 
10%,
 
jumlah koloni bakteri yaitu 54x10
1
 % mengalami sedikit peningkatan 
selanjutnya konsentrasi 15% dan 20% jumlah koloni bakteri yaitu 98x10
1 
dan 
62x10
3
 mengalami peningkatan jauh lebih besar dibandingkan konsentrasi 
lainnya. Peningkatan jumlah koloni pada konsentrasi 20% dapat disebabkan oleh 
kayu manis memiliki sifat higroskopis  dan membentuk gel yang memungkinkan 
dapat menghambat keluarnya senyawa aktif dari kayu manis. Gel ini terbentuk 
dapat menyelubungi garam dengan senyawa aktif dari kayu manis sehingga 
mengganggu proses difusi kedalm telur. 
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Lisawati,dkk (2002) ,menyatakan bahwa lama penyimpanan bakteri 
mengalami fase logaritmik. Fase logaritmik adalah fase dimana sel akan tumbuh 
dan membelah diri secara eksponensial. Menurut Zulaekah dan Widianingsih 
(2005), pada fase logaritmik sel jasad renik membelah dengan cepat dan konstan, 
kecepatan pertumbhan sangat dipengaruhi oleh medium tempat tumbuhnya seperti 
kandungan nutrient, juga kondisi lingkungan termasuk suhu dan kelembaban 
udara. Dapat juga disebabkan oleh lama penyimpanan juga ditambah lagi  lama 
pengasinan yang lebih lama karena sebagai pembuatan konsentrasi kayu manis 
dan lama pengasinan ini menyebabkan jumlah koloni bakteri jauh lebih besar 
dibandingkan pada konsentrasi 10% dan 15%.  
Menurut Ekaprasada (2009), ekstrak kulit batang kayu manis 
(Cinnamomum burmannii Nees ex Blume) dengan kandungan kadar trans-
sinamaldehid yang cukup tinggi (68,65%) menjadi sumber senyawa antioksidan 
dengan kemampuannya menangkap radikal bebas atau radical scavenger. Dari 
penelitian tersebut dapat terlihat bahwa minyak atsiri dan oleoresin kayu manis 
jenis Cinnamomum burmannii mempunyai aktivitas antioksidan.  
Menurut Gupta et al., (2008) minyak atsiri kayu manis sangat efektif 
dalam menghambat pertumbuhan beberapa bakteri antara lain B. cereus, S. 
aureus, E. coli, P. aeruginosa dan Klebsiella sp. Penghambatan bakteri dengan 
minyak atsiri kayu manis ini disebabkan oleh senyawa aktif seperti sinamaldehid 
dan asam sinnamat. Dari penelitian tersebut dapat terlihat bahwa minyak atsiri dan 
oleoresin kayu manis mempunyai efek antibakteri pula.  
 
 
 
 
Proses pembuatan mempengaruhi kualitas minyak atsiri dan oleoresin 
yang dihasilkan. Minyak atsiri kayu manis (Cinnamomum burmannii) yang diuji 
dalam penelitian ini berdasarkan metode Yuliarto, (2012) sedangkan oleoresin 
kayu manis (Cinnamomum burmannii) berdasarkan metode Widiyanto (2011) dan 
Adi (2012). Dari penelitian pendahuluan tersebut dipilih minyak atsiri dan 
oleoresin yang memberikan randemen optimum disertai dengan pengujian 
karakteristik mutunya. Rendemen optimum minyak atsiri kayu manis 
menggunakan metode destilasi uap-air dengan ukuran bahan gilingan kasar (15 
mesh). Oleoresin kayu manis yang digunakan terdiri dari dua jenis sampel, yaitu 
oleoresin dengan proses ekstraksi langsung dan oleoresin proses ekstraksi tidak 
langsung (destilasi-ekstraksi). Oleoresin proses ekstraksi langsung menggunakan 
ukuran bubuk kayu manis 30 mesh, sedangkan oleoresin kayu manis proses 
ekstraksi tidak langsung (destilasi-ekstraksi) dengan ukuran bubuk kayu manis 50 
mesh, dan suhu maserasi serta waktu kontak yang sama untuk kedua oleoresin 
tersebut yaitu 55°C selama 4 jam dengan pelarut metanol dapat memberikan 
kondisi randemen oleoresin yang optimum.  
 
  
 
 
 
 
BAB V 
PENUTUP  
A. Kesimpulan  
Adapun kesimpulan dari penelitian tentang pertumbuhan Salmonella sp. 
dengan level penambahan bubuk kayu manis pada telur asin adalah sebagai 
berikut: 
1. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa konsentrasi bubuk kayu 
manis 15% untuk cenderung mengurangi pertumbuhan koloni Salmonella sp.  
2. Untuk pengasinan tampaknya pertumbuhan koloni Salmonella sp. cenderung  
menurun pada hari ke-10.  
B. Saran 
Berdasarkan kesimpulan diatas maka penggunaan konsentrasi kayu manis 
15% dengan lama pengasinan 10 hari  dalam pembuatan telur asin dapat 
diaplikasikan untuk menurunkan pertumbuhan Salmonella sp.  
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PROSES PEMBUATAN TELUR ASIN  
 
Bahan-bahan untuk pembuatan telur asin 
 
 
Telur Itik 
  
 
 
 
 
 
Proses pencampuran bahan  
 
 
Pencampuran adonan 
 
 
 
 
 
 
 
 
Proses pembungkus telur 
 
Telur yang sudah dibalut adonan dan disimpan 
 selama beberapa hari 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Alat-alat yang akan di sterilisasi 
 
 
Alat dan bahan  
  
 
 
 
 
 
 
Proses pembuatan media BSA 
PROSES PENGENCERAN  
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
Pertumbuhan Salmonella sp. selama 7 hari 
pengasinan 
 
Konsentrasi 0% 
 
Konsentrasi 10% 
 
 
 
 
 
 
 
Konsentrasi 15% 
 
Konsentrasi 20% 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pertumbuhan Salmonella sp. selama 10 hari 
pengasinan 
 
Konsentrasi 0% 
 
Konsentrasi 10% 
 
 
 
 
 
 
 
Konsentrasi 15% 
 
Konsentrasi 20% 
  
 
 
 
 
Pertumbuhan Salmonella sp. selama 15 hari 
pengasinan 
 
Konsentrasi 0% 
 
Konsentrasi 10% 
 
 
 
 
 
Konsentrasi 15% 
 
Konsentrasi 20% 
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